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Sauberes Rübenblatt erweitert die Futterbaſis. 


Wie die Kartoffelernte erfordert auch die Rüben⸗ 
ernte einen großen Arbeitsaufwänd. Bekanntlich iſt das 
Rübenblatt, wenn es friſch und ſauber verfüttert oder rich⸗ 
tig eingeſäuert wird, ein ſehr wertvolles Futtermittel. Es 
ſauber zu gewinnen, iſt daher ein Gebot der Stunde, um 
die Futterbaſis, die durch die geringere Einfuhr ausländi⸗ 
ſcher Futtermittel und das Verbot der Verfütterung von 
Brotgetreide ſtark geſchmälert worden iſt, zu verbreitern. 
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Abfluß 


Welche Hilfsmittel geitatten nun eine ſaubere Blatt- 
gewinnung? Bei der Ernte der Zuckerrüben hat ſich vor 
allem das auf der Verſuchsanſtalt für bäuerliche Werkarbeit 
in Pommritz entwickelte Rüenernteverfahren außerordent⸗ 
lich gut bewährt. Hiernach werden die ſtehenden Rüben 
mit der ſog. Pommritzer Köpfſchippe geköpft und dann 
erſt geerntet. Die Köpfe der Rüben werden im Vorwärts⸗ 
ſchreiten von dem Arbeiter abgeſchnitten und auf einen 
Schwad geſtoßen. Einige Übung iſt, da die Rüben im 
Boden verſchieden hoch ſtehen, allerdings erforderlich, um 
ſie genau unter dem Blattanſatz zu treffen. Nach den in 
Pommritz gemachten Erfahrungen kann eine Arbeitskraft 
bei achtſtündiger Arbeitszeit Y, Hektar bewältigen, wenn 
9 Blattreihen auf ein Schwad geſtoßen werden; bei 2 bis 
3 Reihen wird die Arbeitsleiſtung noch erhöht. 

Wenn Maſſe und Nährwert der Futterrüben auch ge— 
ringer ſind, ſo iſt eine ſaubere Blattgewinnung jedoch 
ebenſo wichtig wie bei der Zuckerrübe. Das Pommritzer 
Verfahrent läßt ſich auch bei der Futterrübe ſehr gut an⸗ 
wenden. Bei der Köpfarbeit verwendet man jedoch zweck— 
mäßiger den Pommritzer Runkelköpfer. Auch dieſe 
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Arbeitsweiſe bringt viel Zeit: und Krafterſparnis. Man 
geht dabei folgendermaßen zu Werke: Die Blätter von 
2 Reihen werden jeweils auf einen Schwad geſtoßen. In 
kleineren Betrieben, in denen man die Blätter vor den 
Rüben abfährt, ſtößt man jedoch zweckmäßigerweiſe von je 
5 Blattſchwaden den mittleren auf einen benachbarten 
Schwad. Alsdann rodet man zu beiden Seiten der Reihe, 
auf denen der Blattſchwad lag, ſo viel Rübenreihen durch 


Blattabfuhr bei frischverfätterung 
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Blattwäsche 


plug Sie vide 


eine zweizinkige Hacke aus, daß der Wagen bequem hin⸗ 
durchfahren kann. Es kommt jedoch nicht allein darauf an, 
das Blatt ſauber zu köpfen, ſondern man muß es auch 
möglichſt friſch verwerten. Deshalb empfiehlt es ſich, ſo⸗ 
weit arbeitswirtſchaftliche Gründe dem nicht entgegen⸗ 
ſtehen, die friſch geköpften Blätter ſchnellſtens einzuſäuern, 
ſoweit ſie für die Friſchverfütterung nicht in Frage 
kommen. 

Ebenſoviel Beachtung wie das Pommritzer Erntever⸗ 
fahren verdient das Waſchen der Rübenblätter in 
geeigneten Waſchanlagen. Auch auf dieſem Gebiet liegen 
ſchon bemerkenswerte Erfolge vor, jo daß das Blattwaſchen 
gerade in den letzten Jahren immer mehr Anhänger, be— 
ſonders in Deutſchland, gefunden hat. Die Rübenblatt⸗ 
wäſchen ſind techniſch bereits ſo weit durchgebildet, daß die 
Blätter nicht nur gewaſchen, ſondern im gleichen Arbeits⸗ 
gang auch zerkleinert werden. Rübenblattwäſchen werden 
heute bereits mit einer Leiſtung von 25—30 Dz. Blatt je 
Stunde geliefert. In der Provinz Sachſen verwendet man 
ſogar ſchon Wäſchen mit einer Leiſtung von etwa 50 Ds. 
Die wichtigſte Vorausſetzung für eine Rübenblattwaſch⸗ 


anlage iſt das Vorhandenſein von Waller. Es find aber 
nicht unbedingt Teiche erforderlich, das Waſſer kann auch 
der Waſſerleitung, einem Brunnen oder einem Bach ent⸗ 
nommen werden. Sind die Waſſerverhältniſſe ſehr ſchlecht, 
ſo kann man auch das Waſchwaſſer nach vorangegangener 
Klärung im Kreislauf verwenden. Unſere Abbildung 
zeigt ein Beiſpiel für die Aufſtellung einer Rübenblatt⸗ 


wäſche. Die Waſſerentnahme findet aus einem Bach über 
einen Klärbrunnen ſtatt. Alle weiteren Einzelheiten gehen 
deutlich aus der Zeichnung hervor. Was die Koſten an⸗ 
belangt, fo rechnet man bei genügender genoſſenſchaftlicher 
Ausnutzung je Dz. 10—18 Pf.; hierin ſind bereits enthalten: 
Abſchreibung, Verzinſung und Inſtandſetzung. 
Diplomlandwirt Dr. Herbert Voß. 


Landwirtſchaftliches. 


Sind Auswinterungsſchäden zu verhüten? 


Bekanntlich wäre unſere Getreideernte 1987 viel beſſer 
ausgefallen, wenn wir nicht ſo beklagenswerte Auswin⸗ 
terungsſchäden gehabt hätten. 

Laſſen ſich nun ſolche Winterſchäden, die in Vertrocknen, 
Ausfaulen, Hochfrieren oder Ausſauern beſtehen können, 
wenigſtens etwas mildern? 

Erfahrene Praktiker führen kurz folgendes an: 

1. Genügend Gare im Acker, die ſchlimme Witterungs- 
ſpitzen abbiegt. 

2. Bei ſpäter Furche flach pflügen, nach Hackfrüchten 
am beſten gar nicht. 

1 9. Die widerſtandsfördernde Mineraldüngung nicht ver⸗ 
geſſen. 

4. Jede Winterſaat beizen, auch wenn weder Brand noch 
Schneeſchimmel bisher auftraten. 

5. Die Ringelwalze nicht vergeſſen, beſonders auf an⸗ 
moorigen Böden. 

6. Kein abgebautes Saatgut drillen . 


Da alle dieſe Maßnahmen ſchon der allgemeinen Kul⸗ 
tur wegen gerechtfertigt ſind, wird es ein leichtes ſein, ſie 
im Hinblick auf die Auswinterung um ſo ſorgfältiger an⸗ 
zuwenden. K. L., Landw. Lehrer a. D. 


Futterfragen im Ottober. 


Die herbſtliche Futterzeit beginnt das Feld zu beherr⸗ 
ſchen. Mit der Hackfruchternte zieht nochmals eine Grün⸗ 
futterperiode ein und unſere Rinder, Schweine und Schafe 
leben im Überfluß. Wir wollen aber keine Verſchwen⸗ 
dung treiben: es ſoll nur der wirkliche Bedarf der Tiere 
gedeckt werden und Überſchüſſe an Rübenblatt wandern in 
die Sauergrube. Bei der Verfütterung friſcher Rüben⸗ 
blätter iſt aber eine gewiſſe Vorſicht am Platze. Sie ent⸗ 
halten beträchtliche Mengen von Oxalſäure, die man durch 
Beigabe von Schlämmkreide binden muß. Ferner iſt es 
immer zweckmäßig, die nicht einwandfrei eingeernteten 
Rübenblätter und Rübenköpfe vor dem Verfüttern zu 
waſchen, da die von ihnen hervorgerufenen Verdauungs⸗ 
ſtörungen gewöhnlich auf zu reichliche Erdbeimengungen zu⸗ 
rückzuführen ſind. 


Im Kleinbetrieb läßt ſich eine einwandfreie Ernte da⸗ 
durch ermöglichen, daß man die Rüben am Schopfe nach 
oben zieht und über dem Kaſtenrande des Wagens köpft, 
ſo daß die Blättermaſſe gleich in den Wagen fällt, während 
die Rübe noch auf dem Felde bleibt oder in einen anderen 
Wagen geworfen wird. Ein Abwelkenlaſſen der Rübenblät⸗ 
ter auf dem Felde vor der Einſäuerung iſt wegen der damit 
verbundenen Verluſte ſchädlich und zu verwerfen. Will 
man den Überſchuß an Rübenblättern in der Gärkammer 
haltbar machen, ſo iſt eine vorherige Zerkleinerung uner⸗ 
läßlich. Eine Verbeſſerung der alten Methode des Ein⸗ 
ſäuerns in einer Sauergrube wird durch die Beigabe von 
Säure ähnlich wie beim Gärfutter erzielt. Bei der Ver⸗ 
fütterung grüner Rübenblätter iſt die Beigabe von Heu 
oder Stroh zu empfehlen, um die abführende Wirkung 
herabzuſetzen. Hochtragenden Tieren wird man überhaupt 
höchſtens ein Drittel ihrer Futtergabe in Form von Rü⸗ 
benblättern verabreichen. Gute Erfahrungen hat man auch 
mit der Beigabe von Holzkohle, mit etwas Kleie vermiſcht, 
zur Rübenblattfütterung gemacht (rund 100 Gramm je Tier 
ſtatt Schlämmkreide). 


Die beginnende Körnermaisernte wirft auch die Frage 
nach der Verwertung des Maisſtrohes auf. Es iſt erheblich 
nährſtoffreicher als Winterhalmſtroh und eignet ſich vor 
allen Dingen als Beimengung zum Herbſtgrünfutter ein⸗ 
ſchließlich der Rübenblätter. Nach der Kolbenernte ſichelt 
man die Maisſtengel ab und läßt ſie in Hocken draußen 


abtrocknen, um die dann zu häckſeln. Sie eignen ſich in die⸗ 
ſer Form übrigens auch zur Miſchung mit ſperrigem Grün⸗ 
futter zur Vergärung. Selbſt die von den Körnern befrei⸗ 
ten Spindeln laſſen ſich wegen ihres hohen Nährſtoffgehal⸗ 
tes gut verwerten. Man muß fie allerdings ſchroten, da fie 
unzerkleinert nicht verfütterungsfähig ſind, und dann mit 
anderem Futter miſchen. Bei ſtärkerem Maisanbau wür⸗ 
den auf dieſem Wege nicht unbeträchtliche Futtermengen an⸗ 
fallen, die für Schafe einen ſehr wertvollen Futterzuſchuß 
liefern. Dr. E. Feige. 


Au jedes Bauern⸗ und Siedlerhaus ein Walnußbaum! 


Kein Obſtbaum iſt ſo wertvoll und dabei ſo anſpruchs⸗ 
los wie der Walnußbaum. Er liefert uns nicht nur wert⸗ 
volle Früchte, ſondern auch ein ſehr geſuchtes Tiſchlerholz. 
Und wie ſchön ruht es ſich an heißen Sommertagen in ſei⸗ 
nem kühlen Schatten nach der ſchweren Tagesarbeit! 


Im Jahre 1929 ſind allerdings infolge des ſtrengen 
Winters viele Walnußbäume erfroren. Die Urſache lag 
darin begründet, daß dieſe Bäume ſchon ihrer Abſtammung 
nach der außergewöhnlichen Kälte jenes Winters nicht ge⸗ 
wachſen waren. Wahrſcheinlich ſtammten die Nüſſe, aus 
denen die Bäume gezogen waren, gar nicht aus heimiſcher 
Ernte; vielmehr iſt anzunehmen, daß fe aus dem Ausland 
eingeführt worden find. 


Am zweckmäßigſten pflanzt man die Walnußbäume in 
der Nähe der Hauseingänge an. Der junge Walnußbaum, 
der entweder im Herbſt oder im nächſten Frühjahr ge⸗ 
pflanzt wird, erhält beim Pflanzen einen Baumpfahl. an 
welchen er angebunden wird. Wird der Baum dann 
größer, ſo richtet man in ſeinem Schatten einen Sitzplatz 
ein. Ein Rückſchneiden und Auslichten der Krone findet 
in der Regel nicht ſtatt. Gerade die Pflege des von Krank⸗ 
heiten und Schädlingen fait ganz verſchonten Walnuß⸗ 
baumes macht die wenigſte Arbeit. Wenn man bedenkt, daß 
Walnüſſe ſehr geſund ſind und daß die rieſengroßen Nuß⸗ 
bäume nicht das einzelne Anweſen, ſondern auch das ganze 
Dorf und letzten Endes die ganze Landſchaft verſchänen, 
dann gehört an jedes Bauern- und Siedlerhaus mit größe⸗ 
rem Garten doch zum mindeſten ein Walnußbaum. 


K. Erwig. 


Viehzucht. 


Zwiſchenfruchtfutter im Schweineſtall. 


Die Zwiſchenfrüchte können mit Erfolg auch im 
Schweineſtall Verwendung finden. Dabei iſt aber zu be⸗ 
rückſichtigen, daß man für Schweine nur junges, rohfaſerar⸗ 
mes Grünfutter verwerten kann. Von den Zwiſchenfrucht⸗ 
gemengen kommen deshalb nur Kleearten und Hülſen⸗ 
früchte mit blattreichen, ſpöt verholzenden Gräſern in 
Frage. Darüber hinaus ſind auch alle Kohlarten, vor allem 
der Markſtammkohl, geeignet; allerdings empfiehlt es ſich, 
die rohfaſerreicheren Strünke an Wiederkäuer zu verab⸗ 
reichen. Wenig beachtet wurde bisher bei der Schweinefüt⸗ 
terung die Waſſer- oder Stoppelrübe, fie eignet ſich zu die⸗ 
ſem Zweck ſehr gut und wird zerkleinert, zuſammen mit 
den Blättern, verabfolgt. Bei der Verfütterung von Grün⸗ 
futter an Schweine im Stall oder Auslauf geht leider viel 
Futter verloren. Es empfiehlt ſich deshalb das Aufſtellen 
niedriger Raufen, aus denen die Tiere jedesmal nur 
kleine Mengen von Futter herausziehen können. Sehr 
zweckmäßig iſt auch das Häckſeln des Grünfutters, das dann 
mit dem Beifutter gemiſcht in den Futtertrögen gereicht 
wird. Wo es möglich iſt und die Anmarſchwege nicht zu 
weit find, ſollte das Zwiſchenfruchtfutter abgeweidet werden. 
Man muß aber rechtzeitig damit beginnen, ſolange ſich das 
Futter noch in möglichſt jungem Zuſtand befindet. 
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Obſt. und Gartenbau. 


Die ſachgemäße Einwinterung der Dahlienknollen. 


Der erſte ſtärkere Herbſtfroſt bereitet auch der Blu⸗ 
menpracht unſerer Dahlien ein plötzliches Ende. Darum 
iſt es angebracht, vor etwaiger Froſtgefahr ſämtliche Dah⸗ 
lienblumen abzuſchneiden und die Zimmervaſen damit zu 
füllen. Die Dahlienknollen jedoch, die ja in der Erde vor 
dem Erfrieren beſſer geſchützt ſind, können auch nach dem 
Abfrieren des Krautes noch einige Tage an ihrem Standort 
bleiben. Sie reifen nämlich hier noch nach und halten ſich 
dann beſſer. 


An einem ſchönen trockenen Spüätherbſttage werden 
dann die Knollen nach dem Abſchneiden des Krautes ſorg⸗ 
fältig mit der Grabgabel ausgehoben und mit einem halt⸗ 
baren, deutlich geſchriebenen Namensſchild verſehen, auf 
dem der Name der Dahlie oder, falls man dieſen nicht 
tennt, wenigſtens die Höhe der Pflanze und die Blumen⸗ 


Bild 1: Die abgefrorenen Dahlien bleiben zum Aus⸗ 
reifen der Knollen noch einige Tage draußen ſtehen. 

Bild 2: Das Kraut wird dann 10—15 Zentimeter über 
der Erde abgeſchnitten. 

Bild 3: An einem trockenen Spätherbſttage werden die 
Knollen ſorgfältig mit der Grabgabel herausgehoben. 

Bild 4: Jede Dahlienknolle wird vor dem Einwintern 
mit ihrem Namensſchild verſehen. 


farbe angegeben ſind. Die Knollen werden jodann in einen 
froſtfreien Raum (am beſten in einen trockenen, lüftbaren 
Keller) gebracht und hier in Torfmull aufgehoben. Sie 
halten ſich ſo tadellos bis zum nächſten Frühjahr, — voraus⸗ 
geſetzt, daß die Knollen beim Einbringen gut trocken und 
nicht etwa (von der Erde oder vom Regen naß wurden. 


Gartenbauinſpektor K. E. 


Das Einmieten der Möhren für den Winterbedarf. 


Zu den begehrteſten Wintergemüſen zählen unſtreitig 
die Möhren (Mohrrüben), die ja auch vielfach zu Futter⸗ 
zwecken angebaut werden. Eine ſachgemäße Einwinterung 
iſt nicht nur für ihre Haltbarkeit, ſondern auch für ihren 
Geſchmack von großer Bedeutung. Für den erſten Gebrauch 
im Spätherbſt und Vorwinter kann man ja einen Teil der 
Möhren im Keller in Sand einſchlagen. Will man fie je⸗ 
doch längere Zeit oder vielleicht gar bis zum nächſten Früh⸗ 
jahr aufheben, dann muß die Einwinterung im Freien in 
Mieten erfolgen. N : 


Man ſucht hierfür eine geſchützte, aber nicht naſſe Gar⸗ 
tenſtelle aus. Hier werden die Mietenplätze genau «bar 
meſſen und bei 1 Meter Breite und 10—15 Zentimeter Tiefe 
in der erforderlichen Länge ausgehoben. Die Höhe der 
Möhrenanhäufung ſoll 80 Zentimeter nicht überſteigen und 


Bild: a) Man darf beim Ausgraben der Möhren die 
Grabgabel nicht zu nahe hineinſtecken, ſonſt werden die 
Früchte zerſtochen und ſind dann nicht haltbar. b) Man 
ſticht die Grabgabel im richtigen Abſtand in den Boden. 
c) Das Kraut wird abgedreht, d) nicht etwa abgeſchnitten. 
e) Die Möhren werden in Sand eingemietet und mit Stroh 
und Erde abgedeckt. 


dachförmig erfolgen. Das Einmieten erfolgt in Sand. Die 
Mieten werden dann mit Stroh bekleidet und mit einer 
Bodenſchicht bedeckt, die bei zunehmender Kälte ſo verſtärkt 
wird, daß der Froſt nicht eindringen kann. 


Tritt nun im Winter mildes, froſtfreies Wetter ein, ſo 
kann ein für mehrere Wochen reichender Möhrenvorrat aus 
der Miete genommen und im Keller bis zum Verbrauch in 
Sand eingeſchlagen werden, damit man die Früchte für den 
Küchengebrauch ſtets zur Hand hat. Die Miete aber wird 
immer wieder froſtſicher verſchloſſen. In derartigen Mie- 
ten halten ſich die Möhren tadellos bis in den Mai hinein. 

K. Erwig. 


Jagdweſen. 
Die Jagd im Gilbhardt (Oktober). 


Der Oktober iſt für den Jäger nicht nur der ertrag- 
reichſte und ſchönſte, ſondern auch der vielſeitigſte Monat. 

Mit wenigen Ausnahmen kann vom Rothirſch bis zur 
Bekaſſine fait alles Wild geſchoſſen werden, und der im 
Herbſtgewand prangende Laubwald verteilt für die errunge— 
nen Erfolge buntſchillernde Brüche in reicher Zahl. 


Der Rothirſch ſteht mit Beginn des Monats in voller 
Brunft und es iſt jetzt die einzige Zeit im Jahre, den 
König unſerer Wälder ſchreien zu hören. Dieſes herrliche 
Naturereignis läßt ſich kein Waidmann gern entgehen und 
andächtig lauſcht er dem gewaltigen Schrei unſeres edelſten 
Wildes. Gegen Ende des Monats flaut die Rotwildͤbrunft 
ab, dagegen beginnt um Mitte des Monats die Damwild⸗ 
brunft. Es iſt jetzt die Zeit der „Hohen Jagd“. 

Das Schwarzwild zieht jetzt auf die Kartoffelfelder und 
beginnt in den Kartoffelſchlägen oft erheblichen Schaden anzu⸗ 
richten bei der Suche nach Engerlingen. Der Anſitz in 
mondhellen Nächten auf Rothirſch und Schwarzwild kann 
zuweilen überraſchendes Waidmannsheil bringen. 

Der Rehbock hat mit Beginn dieſes Monats Schonzeit. 
Mit dem 16. d. M. geht die Haſenſagd auf und jo begſunt 


auch hohe Zeit in reinen Niederwildrevieren, da jetzt die 
meiſten Wildarten für den Abſchuß freigegeben ſind. 

Auch auf den Faſan geht am 16. d. M. die Jagd auf. 
Rebhühner halten, infolge der geringen Deckung, die ſie 
jetzt haben, ſchon ſchlechter; doch an warmen, ſonnigen 
Tagen wird es oft noch möglich ſein, gut an die Ketten 
heranzukommen. Die Jagd im Niederwildrevier bietet jetzt 
beſonders viel Abwechſelung und wird ſtets eine recht 
bunte Strecke liefern; beſonders, wenn im Revier auch 
Enten, Wildtauben, Waldſchnepfen, Bekaſſinen und Brach⸗ 
vögel zu finden ſind. 

Mit Rückſicht auf das allmähliche Nahen der ſtrengen 
Jahreszeit dürfen neben den Waidmannsfreuden aber nicht 
die Hegemaßnahmen verabſäumt werden. Die Werbung 
von Ebereſchen, ſowie das Einſammeln von Eicheln und 
Kaſtanien, und die ſorgſame Aufbewahrung dieſer wertvol⸗ 
len Futtermittel, muß veranlaßt werden. 

Die Wildäcker ſind mit Wintergetreide zu beſtellen und 
für die Beſchaffung des erforderlichen Rüben⸗ und Kartof⸗ 
felvorrats iſt Sorge zu tragen. Th. 


Für Haus und Herd. 


Kohlgerichte aus neuer Ernte. 


Gebackene Kohlſcheiben. Von einem kleinen Kohlkopf 
ſchneidet man 1—2 Zentimeter dicke Scheiben (bei größeren 
Scheiben werden dieſe halbiert), die fait gar gedämpft werden 
und gut abtropfen müſſen. Dann werden ſie in einen aus 
20 Gramm Mehl, 2 Eiern, 4 Eßlöffel Milch und 50 Gramm 
geriebenem Käſe hergeſtellten Teig getaucht, in geriebener 
Semmel gewendet und dann ſchwimmend in Fett oder auf 
einer Pfr. e gebacken. (15 Minuten.) 


Krautüchlein. Ye Kilogramm gedämpfter, ausgedrückter 
Kohl wird mit ½ Kilogramm gekochten kalten Kartoffeln 
durch die Maſchine gedreht, mit 1 Ei, 50 Gramm Schweizer⸗ 
käſe oder 1 Ef löffel Kräuterkäſe, Salz, 30 Gramm Fett und 
2 Eßlöffel geriebener Semmel gemiſcht, zu runden Plätzchen 
geformt und auf der Pfanne gebacken. Dazu reicht man Salat. 


Kohlbraten. 1 Kilogramm Weißkohl, 2 Semmeln, 2 Eier, 
125 Gramm Schabefleiſch, 60 Gramm geriebene 
Salz, Zwiebel, Majoran. — Der Kohl wird in Achtel ge⸗ 
ſchnitten, halbgargedämpft, ſehr jet ausgedrückt, mit allen 
ande en Zutaten durch die Maſchine gegeben, zu einem Hack⸗ 
braten (falſchen Seien) geformt, mit Ei bepinſelt, mit ge⸗ 
riebener Semmel beſtreut und / Stunde im Ofen oder 
„ Stunde auf dem Herd gebraten. 


Kohlſtrudel. Zum Teig: 125 Gramm Mehl, / Ei, 4-6 
Eßlöffel Milch, 1 Eßlöffel flüſſiges Fett. Zur Füllung: 
1. ½ Liter Milch, 100 Gramm Grieß, 1 Ei, 30 Gromm Fett, 
Kräuter, Salz, 1 Eßlöffel Kräuterkäſe. 2. 1 Kilogramm 
grobgeſchnittener Weißkohl, 9 Gramm Fett, Salz, Kümmel. 
— Der Kohl wird gargedünſtet, von Milch und Grieß wird 
ein Brei gekocht und nach dem Abkühlen Ei, Fett und Ge⸗ 
ſchmackszutaten hinzugefügt. — Von den Zutaten zum Teig 
wird ein Nudelteig hergeſtellt, der ſich auf einer Serviette 
gut ausrollen laſſen muß. Der Teig wird mit dem ge- 
ſchmeidigen Grießbrei beſtrichen, das Kohlgemüſe darauf 
getan (hat man Fleiſchreſte, jo kann man dieſe ſeingewiegt 
daraufſtreuen). Die Seiten ſchlägt man 2 Zentimeter breit 
ein, rollt den Strudel zuſammen, bepinſelt ihn mit Fett und 
läßt ihn Ye Stunde langſam backen. 


Kohl würſtchen. 12 Kohlblätter, /: Kilogramm gedämpfter 
Weißkohl, 125 Gramm Hackfleiſch, 1 Ei, Salz, Zwiebeln, 
Peterſilie, Muskatnuß, 1 Eßlöffel geriebene Semmel. 
Der gargedämpfte Weißkohl wird mit dem Fleiſch und den 
dazugehörigen Zutaten vermiſcht, in die Kohlblätter gefüllt 
(ana und ſchmal), 30 Minuten mit 30 Gramm Fett und 
Liter Flüſſigkeit, der man 1 Brühwürfel zugefügt hat, ge⸗ 
dünſtet. Die Würſtchen werden mit Bratkartoffeln und einer 
e zu Tiſch gegeben. (Alle Rezepte für 4-6 Perſonen 
rechnet!) 


Apfelklöße. 
375 Gramm Semmelbrödel, % Liter Milch, 6 Eier, 
250 Gramm Zucker, das Abgeriebene einer Zitrone, etwas 


zerlaſſene Butter, 1 Suppenteller geſchälte, kleinwürflig ge⸗ 
ſchnittene Apfel, Zucker und Zimt zum Beſtreuen. 


Semmel, 


Nierenragont auf Muſcheln. 


250 Gramm Schweinenieren, 350 Gramm Nudeln, 3—4 
große Zwiebeln, 65 Gramm Schmalz. 

Die in Schmalz angebratenen Zwiebelſcheiben werden 
mit den blätterig geſchnittenen und abgewäſſerten, aber gut 
abgetropften Nieren etwa 4 Minuten gebraten. Dann gibt 
man die in Salzwaſſer gekochten Nudeln und miſcht eine 
Tomatenſoße, die man ſich aus 40 Gramm Mehl, 40 Gramm 
Fett, Waſſer und 1 kleinen Doſe Tomatenmark hergeſtellt 
und abgeſchmeckt hat, darunter. Nun füllt man alles auf 
gefettete Mucheln, gibt über die Maſſe geriebene Semmel 
oder geriebenen Käſe, belegt mit Butterflöckchen und über⸗ 
bäckt die Muſcheln etwa 10 bis 15 Minuten bei 225 bis 250 
Grad Celſius auf oberſter Schiene bei Oberhitzeſtellung. 
Seife dener 

Kilogramm Pellkartoffeln, % Kilogramm Tomaten, 
+ Kilogramm Kohlrabi, 750 Gramm Fiſch, 14 Liter Milch, 
1—2 Eier, Salz, geriebene Semmel, geriebener Te, 
Butterflöckchen. Gekochte Kartoffeln. gekochte Kohlrabi und 
rohe Tomaten werden in Scheiben geſchnitten. Der ge⸗ 
waſchene, geſalzene und mit Zitronenſaft beträufelte Fiſch 
wird zerkleinert und mit den Kartoffeln, Kohlrabi und 
Tomaten ſchichtweiſe in eine gefettete Auflaufform gegeben. 
Den Abſchluß bilden Kartoffelſcheiben. Aus Milch, Ei und 
Salz wird eine Eiermilch hergeſtellt und darüber gegoſſen. 
Der Auflauf wird mit geriebener Semmel und geriebenem 
Käſe beſtreut und mit 1 belegt. Backzeit: 
94 Stunde bei 225 Grad C 


Spinatauflauf. 


1 Kilogramm Spinat wird geſäubert und mit etwas 
Salz ſo lange gedünſtet, bis der Spinat zuſammenfällt, 
dann auf einen Sieb zum Abtropfen gegeben und fein 
gewiegt. Aus 250 Gramm Butter und 50 Gramm Mehl 
mit Milch und dem aufgefangenen Spinatwaſſer wird eine 
dicke Béchamelſoße bereitet, in die man den Spinat, ſein⸗ 
geſchnittenen Schnittlauch und 2—3 Eigelb verrührt. On 
die ausgekühlte Maſſe wird der von 2—3 Eiweiß geſchlagene 
Schnee gegeben, die eine Hälfte wird in eine ausgefettete 
Auflaufform gefüllt, mit 125 Gramm feingehacktem, ge⸗ 
kochtem Schinken beſtreut und mit der zweiten Hälfte der 
Spinatmaſſe bedeckt. Der Auflauf wird % Stunde bei etwa 
250 Grad C. auf der unterſten Schiene überbacken. 


Überbackener Porree. 


2 Pfund Porree, 50 Gramm Butter, 40 Gramm Mehl, 
ein Achtel Liter ſaure Sahne, Salz, 30 Gramm Käſe zum 
Reiben. Der Porree wird in fingerlange Stücke geſchnitten 
und in wenig Waſſer etwa 15 Minuten gar gedünſtet. Eine 
helle, dicke Mehlſchwitze wird bereitet, die man mit ſaurer 
Sahne aufgefüllt hat. Das Porreegemüſe wird in eine 
Auflaufform gelegt, die Tunke darüber gegoſſen und oben⸗ 
auf geriebener Käſe geſtreut. Der Auflauf wird im Gas⸗ 
bratofen bei etwa 200 Grad Celſius überbacken. 


Marmeladengrütze. 


500 Gramm Marmelade verdünnt man mit ½ Liter 
Apfelwein oder Apfelſaft, bringt ſie zum Kochen und läßt 
ſo viel Sago, Grieß oder angerührtes Kartoffelmehl darin 
ausquellen, daß die Maſſe ziemlich ſteif wird, füllt ſie in 
eine kalt ausgeſpülte Form und trägt ſie geſtürzt mit 
Vanillenſoße auf. Will man die Speiſe in einer Glas» 
ſchüſſel anrichten, kocht man fie etwas weniger ſteif, und gibt 
eine Vanillen⸗ oder Nußkrem darüber. Recht kühl auf⸗ 
tragen. 


Kartoffeltorte. 


Kilogramm Pellkartoffeln ſchälen und reiben, mit 
170 Gramm Mehl, ein Achtel Liter Sahne, 5 Gramm Salz, 
80 Gramm Zucker und 1 Gelbei verrühren, 125 Gramm 
Butter in Stücken darunter kneten, Springform ausfetten, 
Teig einfüllen, obenauf flüſſige Butter, backen. 
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